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РЕВИЗИЯ, КАК ОСНОВНОЙ ВИД КОНТРОЛЯ ЗАТРАТ НА ПРОИЗВОДСТВО ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ ПРЕДПРИЯТИЙ СИСТЕМЫ КООПЕРАЦИИ
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В настоящей статье раскрывается сущность технологического процесса производства хлебобулочных изделий в системе кооперации. Подробно рассматриваются стадии производственного процесса хлебобулочных изделий позволяющие спланировать ревизию материальных ценностей с учетом технологического процесса выпуска хлеба и хлебобулочных изделий. Анализируются особенности осуществления ревизионных проверок на хлебопекарных предприятиях кооперации.
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Хлебопечение является одной из основных видов кооперативной промышленности, целью которой является выпуск качественной продукции с наименьшими затратами. Хлебопекарные предприятия для производства хлеба и хлебобулочных изделий приобретают сырье и материалы, которые затем отправляются в цеха, где они в дальнейшем хранятся и используются по мере необходимости разными способами. Проследить движение ресурсов в течение производственного цикла и обобщить их по центрам возникновения затрат является целью учета, а в дальнейшем и контроля.

Производственный цикл на хлебопекарных предприятиях тесно связан с другими производственными циклами (рисунок 1). 

Основными процессами производственного цикла являются: планирование производства; планирование и нормирование сырья и материалом; нормирование труда, накладных расходов; учет материальных и трудовых затрат, амортизации; учет прочих расходов, калькулирования себестоимости единицы хлеба и хлебобулочных изделий; контроль на всех стадиях производства. 

Качественное проведение ревизии на хлебопекарных предприятиях возможно при условии, если ревизор ознакомиться с организационно-техническим уровнем производства, характером технологического процесса, свойствами выпускаемой продукции, применяемым методом учета затрат на производство и себестоимости продукции. Необходимо так же изучить методы и формы организации производства, систему снабжения и сбыта, организацию трудового процесса и, следовательно, эффективность работы предприятия; хорошо знать действующие стандарты на готовую продукцию.




















Рисунок 1 - Производственный цикл на хлебопекарных предприятиях потребительской кооперации

Во время проведения ревизии хлебопекарных предприятий проводится проверка технологического процесса, контроль выхода продукции, контроль учета производства и экспедиции (отгрузки) готовой продукции. При организации контроля на хлебопекарных предприятиях ревизору необходимо знать особенности технологии производства хлебопекарной промышленности, которые оказывают влияние на организацию учета:

По характеру технологического процесса хлебопекарное производство относится к обрабатывающим отраслям производства. Производственный цикл складывается из ряда непрерывных технологических процессов (рисунок 2).























Рисунок 2 - Стадии производственного процесса хлебопекарной организации

Подготовка материалов к производству. Каждое производственное предприятие имеет сырьевой склад, где хранится определенный запас основного и дополнительного сырья. Перед использованием в производстве сырье проходит определенную подготовку, которая улучшает его санитарное состояние и технологические свойства. Соль, сахар освобождают от посторонних примесей; дрожжи растворяют в воде; твердые жиры растапливают; патоку прогревают. Полученные растворы или суспензии фильтруют и перекачивают в сборные емкости, откуда они поступают в дозаторы. Все сыпучие продукты просеивают и пропускают через магнитные уловители для удаления металломагнитной примеси.

Технологический процесс приготовления хлебных изделий состоит из следующих этапов: замес теста и других полуфабрикатов, брожение полуфабрикатов, деления теста на куски определенной массы, формования и расстойки тестовых заготовок, выпечки, охлаждения и хранения хлебных изделий.

Приготовление теста. Приготовления теста – важнейшая и наиболее длительная операция в производстве хлеба, занимающая около 70% времени производственного цикла. В отечественной промышленности применяют более двадцати способов приготовления пшеничного и ржаного теста. Принято различать традиционные способы приготовления теста и новые, прогрессивные. 


Традиционная технология предусматривает длительное брожение полуфабрикатов в общей сложности 4,5-7ч. Для прогрессивной технологии 

характерно сокращение цикла приготовления теста. В настоящее время по прогрессивной технологии, более простой и экономичной, готовится около 70% общей массы продукции.

Замес теста – важнейшая технологическая операция, от которой в значительной степени зависит дальнейший ход технологического процесса и качества хлеба. При замесе теста из муки, воды, дрожжей, соли и других составных частей получают однородную массу с определенной структурой и физическими свойствами, чтобы в последующем при брожении, разделке и расстойке тесто хорошо перерабатывалось.

Брожение теста начинается с замеса и продолжается на всех последующих этапах приготовления. В процессе брожения тесто и другие полуфабрикаты не только разрыхляются, но и созревают, т.е. достигают оптимального состояния для дальнейшей переработки. Созревшее тесто имеет определенные реологические свойства, достаточную газообразующую и газоудерживающую способность, накапливается определенное количество водорастворимых веществ (аминокислот, сахаров и др.), ароматических и вкусовых веществ (спиртов, кислот, альдегидов), оно становится разрыхленным, значительно увеличивается в объеме. Созревание и разрыхление теста происходит не только при его брожении от замеса до разделки, но и во время разделки, расстойки и в первые минуты выпечки, так как по температурным условиям брожение на этих стадиях продолжается.

Тесто – это полуфабрикат, но полуфабрикат особый. Именно от теста на 90% зависит качество готового изделия, его вкус. В тесте уже заложены все свойства будущего хлеба. В отличие от других полуфабрикатов тесто требует длительной и сложной работы, которая составляет большую долю всей работы при производстве хлеба.

Разделка теста. Разделка теста включает следующие операции: деление теста на куски, округление кусков теста, предварительная расстойка, формование тестовых заготовок, окончательная расстойка. В зависимости от ассортимента изделий разделка состоит из всех перечисленных операций или некоторых из них. Так, предварительная расстойка применяется лишь в производстве булочных и сдобных изделий из пшеничной муки.

При предварительной расстойки исчезают неблагоприятные изменения теста в результате интенсивного механического воздействия на него – рассасывается внутреннее напряжение и частично восстанавливается разрушенная структура теста. В итоге увеличивается объем, улучшается структура и пористость. Во время окончательной расстойки в тесте происходит интенсивное брожение, тесто насыщается углекислым газом, разрыхляется, что позволяет получить хлеб хорошего качества. Выброженная порция теста должна разделываться не более чем за 30-40 мин во избежание перекисания.

Выпечка хлеба и хлебобулочных изделий. Выпечка – заключительная стадия приготовления хлебных изделий, окончательно формирующая качество хлеба. В процессе выпечки внутри тестовой заготовки протекают одновременно микробиологические, биохимические, физические и коллоидные процессы. Все изменения и процессы, превращающие тесто в готовый хлеб, происходят в результате прогревания тестовой заготовки. Выпекают хлеб в печах при температуре 210-280°С, продолжительность выпечки 8-12 мин. для мелких изделий и до 80 мин. для хлеба крупного развеса (2,5 кг и более). Некоторые изделия из теста (нарезные батоны, городские булки и т.д.) перед выпечкой надрезают косо или поперек. Это делают не только для получения красивой поверхности хлеба, но и чтобы не появились трещины любых размеров и в любых местах корки. Кроме обычных хлебопекарных печей применяют и другие источники тепловой энергии. К ним относятся электроконтактная выпечка, в поле токов высокой частоты, инфракрасные лучи, выпечка в атмосфере пара. Во всех этих случаях хлеб получается без корки, покрытой тонкой пленкой. Новые выпечки хлеба не получили производственного применения.

Охлаждение хлеба и хлебобулочных изделий, передача готовой продукции в экспедицию и ее хранение. Температура хлеба, вынутого из печи, на поверхности 130-180°С и на границе с мякишем 100°С. В хлебохранилище с температурой 18-20°С хлеб быстро остывает, теряет массу в результате усыхания. Одновременно в хлебе происходит перераспределения влаги, качество хлеба при хранении изменяется. В твердой и хрупкой в начале корке, практически обезвоженной, в первые часы хранения хлеба повышается влажность до 12-15% за счет перемещения влаги из мякиша, в связи с этим она становится мягкой и эластичной. При длительном хранении хлеба в открытом виде корка постепенно высыхает и становится более твердой и хрупкой, в мякише хлеба в первые часы хранения, пока центральная часть его не остынет ниже 60°С, увеличивается содержание сахаров. 

Через 10-12ч. хранения в обычных температурных условиях (15-25°С) появляются видимые признаки очерствения хлеба, усиливающиеся при дальнейшем хранении. Приятный аромат и вкус свежего хлеба постепенно ослабевают, хлеб приобретает специфический запах и вкус черствого (лежалого) хлеба, физические свойства мякиша при очерствении заметно изменяются. Для свежего хлеба характерен мягкий, легкосжимаемый, эластичный мякиш, при очерствении хлеба мякиш становится твердым, менее эластичным, крошащимся. Старение хлеба начинается почти сразу же после появления из печи, причем скорость очерствения зависит от технологии приготовления, формы, массы, а также от температуры и влажности помещения, где хлеб хранят. 

При проверке технологических процессов выясняют, разработана ли на заводе технология на весь ассортимент вырабатываемой продукции, имеются ли производственные рецептуры, утверждены ли основные показатели технологического процесса, фиксировал ли лаборант случаи нарушения рецептур, как часто на заводе проводится пробная выпечка хлеба (изделий), оформлены ли они документально и выявлены ли при этом отклонения от установленных нормативов.

Проверка организации учета производства начинается с изучения порядка отпуска сырья и материалов в производство. Сначала необходимо выяснить, правильно ли оформлены документы при тарном и бестарном хранении муки. Известно, что при получении муки затаренной в мешки, на каждую партию (партией считается мука, поступившая по одной фактуре) выписывается партионный ярлык, в который также заносят данные при ее расходе. Это позволяет определить остаток муки на любой день месяца и обеспечить контроль остатков по партиям, так как в любой момент можно провести инвентаризацию и тут же выявит  ее результат. При бестарном хранении муки очень важно своевременно проверять правильность работы автоматических весов. Ревизор так же проверяет правильность и своевременность ведения журнала учета поступления муки на склад бестарного хранения и журнала регистрации показателей счетчиков автоматических весов при бестарном хранении муки..

Кроме того, проверяются журналы учета муки при бестарном хранении, который должен вестись по каждому бункеру в отдельности. При ревизии выборочным путем проверяется увязка между журналами. Чтобы убедиться в сохранности, необходимо проанализировать и акты зачистки бункеров, которые составляются по окончании отпуска муки, хранившейся в бункере. Если при зачистке бункеров выявились недостачи, то нужно установить причины и виновников. В то же время необходимо убедится, что не было случаев перекрытия недостач излишками по разным бункерам, за разные периоды времени и разными материально ответственными лицами. При необходимости в процессе ревизии возможно провести инвентаризацию путем зачистки емкости при бестарном хранении муки.

Правильность оприходования материалов выясняется путем сопоставления количества и сортности поступивших материалов по счетам-фактурам с показателями спецификаций, ярлыков поставщиков, транспортными документами, журналами оперативного учета поступающих грузов. При необходимости производят встречную проверку с поставщиками или со счетами-фактурами приложенными к выпискам банка.

Необходимо обращать внимание и на условия хранения закупленного сырья, так как потери от ухудшения качества сырья могут возникать вследствие неправильных режимов и методов хранения.

При ревизии отпуска материалов со клада в производство следует выяснить, лимитируется ли отпуск материалов и правильно ли рассчитан лимит, вносятся ли корректировки в лимиты в связи с допустимой заменой материалов и изменением технологии. Особо рекомендуется обращать внимание на списание необходимых для производства дорогостоящих материалов (изюм, мед, сахар и т.д.), так как их могут реализовать частным лицам, а затем по фиктивным документам списать на порчу или в расход на выработку продукции.

Для выявления достоверности использования материалов ревизору необходимо изучить каждый случай расхождения между данными учета складов об отпуске материалов с отчетностью мастеров, анализировать движение ценностей по складу в момент отпуска. 

Исходя из непрерывности технологического процесса, перечисленные стадии не выделяются как самостоятельные объекты учета, в связи с чем учет производственных затрат ведется в целом на изготовление хлеба и хлебобулочных изделий. Поэтому на хлебопекарных предприятиях, как правило применяется простой метод учета затрат и калькулирования себестоимости продукции. Его сущность заключается в учете затрат на весь выпуск продукции. Незавершенное производство, как правило незначительно, в связи с чем затраты и себестоимость продукции в основном между собой равны. Себестоимость единицы продукции исчисляется прямым расчетом, т.е. простым делением затрат на объем производства в натуральных показателях.

В хлебопекарной промышленности затраты могут учитываться по отдельным стадиям технологического процесса:

· подготовка муки и прочих материалов к производству;

· приготовление и разделка теста;

· выпечка изделий и их охлаждение.

Поэтому применяемый здесь простой метод называется еще попроцесным. При простом методе технологический процесс и учет затрат на выпуск продукции осуществляется в разрезе только одного структурного подразделения – цеха организации. При нем, объекты учета затрат совпадают с объектами калькулирования, т.е. места возникновения затрат равны носителям затрат.

На тех хлебопекарных предприятиях, где для реализации производятся и хлебобулочные изделия, и тесто в качестве полуфабрикатов, применяется попередепльный метод учета производства. Попередельный метод используется в организациях с массовым выпуском продукции, где из исходного сырья путем последовательной обработки вырабатывают готовую продукцию. Здесь сырье и материалы, прежде чем превратятся в готовую продукцию, последовательно проходят ряд стадий и фаз производства (переделы). Перечень переделов определяют на основе технологического процесса и исходя из возможностей планирования, учета и калькулирования. При нем затраты на производство учитываются по видам продукции, в разрезе калькуляционных статей, но отдельным этапом: изготовление полуфабрикатов или готовой продукции.

Существуют два варианта попередельного метода:

1. полуфабрикатный применяют те предприятия, в котором реализуют на сторону и полуфабрикаты и готовую продукцию, в связи с чем, возникает необходимость в исчислении их себестоимости;

2. бесполуфабрикатный – при передаче полуфабрикатов из одного цеха в другой для дальнейшей их обработки, их себестоимость не калькулируется.

На организацию учета и контроля существенное влияние оказывает кратковременность производственного процесса. Технологический процесс длится несколько часов, несмотря на то, что изготовление хлеба и хлебобулочных изделий проходят несколько производственных процессов (подготовка и дозировка сырья, замес и брожение опары, замес и брожение теста, расстойка и выпечка хлеба). Изготовление и выпечка хлеба и хлебобулочных изделий продолжается, как правило, в течение одной смены, в связи с чем, почти отсутствует незавершенное производство. Имеющиеся остатки незавершенного производства носят, как правило, стабильный характер, что позволяет переводить их в исходное сырье и отражать в балансе не как незавершенное производство, а как остатки материалов.

Инвентаризация производственных цехов дает возможность установить размеры незавершенного производства. На практике при определении остатков незавершенного производства нередко допускают ошибки. Необоснованно включают в него материалы, не подвергнутые обработке, а так же неисправимый брак. В связи с эти ревизору следует тщательно проверить сроки клеймения всех весоизмерительных приборов и точность их действия, исчисление правильности объема мерников и емкостей и простейших измерительных приспособлений.

Основной способ инвентаризации остатков незавершенного производства состоит в их пересчете по действующей рецептуре в количестве исходных материалов.

Пример. При инвентаризации в производственном цехе хлебозавода «КОЛОС» обнаружено 5 дежек с головками, 20 дежек с тестом, 600 тестовых заготовок в расстоечном шкафу и 576 булок в печи.

Для подсчета количества сырья и материалов в незавершенном производстве используют технологический план и производственную рецептуру. Согласно данным этих документов выпекается:

хлеб «Украинский новый» формовой, массой 0,950 г;

норма его выхода – 147,8%; 

закладка сырья по рецептуре производиться в соотношении:

мука ржаная обдирная – 60%,

пшеничная 2-го сорта – 40%;

расход прочего сырья на 100 кг муки: 

соль – 1,4 кг;

дрожжи пересованные – 0,5кг.

Так же известно, что на головку в одной деже расходуется 100 кг муки ржаной обдирной, затем головка делится на две части и на ней ставиться тесто.  Масса теста в деже емкостью 330 л во избежании его потерь не должна превышать 120 кг.

Таблица 1 - Расчет сырья

1. В головках и в тесте:

	Наименование полуфабрикатов и входящего в него сырья
	Закладка сырья на одну дежу, кг
	Количество деж
	Всего сырья в незавершенном производстве

	
	головка
	тесто
	всего
	
	

	
	
	
	вес
	Соотношение, %
	
	

	А
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Головка 

	Мука ржаная обдирная
	100
	-
	100
	-
	5
	500

	Тесто 

	Мука ржаная обдирная
	50
	22
	72
	60,0
	20
	1440

	Мука пшеничная 2-го сорта
	-
	48
	78
	40,0
	
	960

	Итого 
	-
	-
	120
	100,0
	
	2960

	Соль 
	
	
	1,4
	
	
	30,8

	Дрожжи пресованные
	
	
	0,5
	
	
	14,5


2. Вес муки в тестовых заготовках находящихся в расстоечных шкафах:

600 * 0,950 * 100 / 147,8 = 386,7 кг, в т.ч.:

ржаной обдирной – 386,7 * 60 /100 = 232 кг,

муки пшеничной 2-го сорта – 386,7 * 40 / 100 = 154,7 кг.

Прочее сырье определяется исходя из норм закладки на 100 кг муки.

3. Вес тестовых заготовок, помещенных в печь, считается готовой продукцией, для чего ревизор ожидает в течении установленного времени (50-60 мин) выпечки хлеба.

Результат инвентаризации незавершенного производства оформляют в виде описи, к которым целесообразно приложить справку о лабораторных анализах, акт на неисправимый брак, реестры отвесов или акты замеров емкостей, ведомости пересчета незавершенного производства по установленным рецептурам в сырье или материалы.

Пример. Допустим, в производственном объединении «КОЛОС» размер производственного брака характеризуется данными, приведенными в таблице 2.

Таблица 2- Данные об экономии муки и производственном браке
	Месяц 
	Экономия муки
	Производственный брак

	
	в т
	в % к общему расходу муки
	в т
	в % к общему расходу муки

	Январь 
	0,8
	0,05
	2,4
	0,15

	Февраль
	1,0
	0,06
	2,3
	0,14

	Март
	1,4
	0,08
	3,3
	0,19

	Апрель
	1,1
	0,07
	3,0
	0,19

	Май
	0,8
	0,06
	1,4
	0,4

	Июнь
	3,0
	0,13
	1,1
	0,05

	Июль
	1,0
	0,06
	3,3
	0,2

	Август
	1,0
	0,06
	3,0
	0,18

	Итого 
	10,1
	0,075
	19,8
	0,15


Проверим, чем было вызвана экономия муки (0,13%) в июне. При этом следует учесть, что экономия может быть вызвана не только эффективным использованием сырья, но и занижением норм расхода продукции. При проверке производственного брака на этом предприятии необходимо углубить проверку за март, апрель и июль месяцы, кроме того, нужно установить причины и виновников отклонений.

Основными причинами перерасхода сырья и материалов чаще всего бывают:

· нарушение сроков хранения сырья, что приводит к его нестандартности и порче;

· повышенные потери сырья на отдельных стадиях технологического процесса;

· простои, неисправности и плохая регулировка оборудования;

· неправильный отбор средних проб поступающего сырья и в результате приемки нестандартного сырья;

· завоз сырья без учета возможности переработки и нарушение очередности его отпуска со склада в производство;

· экономия одних компонентов и соответственно перерасход других;

· списание на затраты по изготовлению продукции недостач, потерь, порчи и брака;

· неполное оприходование материалов и готовой продукции.

Экономия материальных ценностей может свидетельствовать:

· о завышенных нормах расхода;

· совершенствовании технологии;

· закладки сырья с учетом минимальных отклонений, разрешенных стандартом или ГОСТом;

· недовложении сырья согласно действующим производственным рецептурам и технологическим требованиям и т.д.

Важной особенностью хлебопекарного производства является увеличение массы готовой продукции по сравнению с массой израсходованных материалов, которое называется припеком. Однако вместо понятия припек, в планировании и учете более широкое применение нашло понятие выход готовой продукции.

Выход готовой продукции – это процентное отношение массы готовых изделий к массе израсходованной муки необходимой на выпечку хлеба и хлебобулочных изделий. Припек или выход готовой продукции зависит от вида и сорта муки, ее фактической влажности, вида выпекаемых изделий и других качественных показателей и условий, которые учтены в рецептуре на выпечку готовой продукции. Нормы выхода хлеба и хлебобулочных изделий устанавливаются на базисную влажность муки равную 14,5%. Выход готовой продукции определяется по формуле:

 В = А *100 / М, где








(1)

В – выход готовой продукции, в %;

А – общая масса готовой продукции, в кг;

М – масса израсходованной муки, в кг.

Если изменяется влажность муки, то изменяется и норма выхода готовой продукции. В этом случае, норма выхода готовой продукции устанавливается при базисной влажности муки, скорректированную на фактическую влажность, для чего применяется формула:


Вск = Вб * 100 / 100 – (14,5 – М)






(2)

Пересчет фактического выхода по отношению к массе муки с влажностью 14,5% производят по формуле:

Н = Вб * 100 / (100 - (М - 14,5)), где





(3)

Вск – выход готовой продукции скорректированный, в %;

Н –выход готовой продукции в пересчете на муку влажностью 14,5%,в кг;

Вб – выход готовой продукции – базисный, в %;

М – фактическая влажность муки.

Контроль выхода продукции осуществляется путем сопоставления отчетных данных по отдельным наименованием хлебобулочных изделий с плановыми, с ранее фактически достигнутыми. Такое сравнение позволяет выявить случаи занижения выхода готовой продукции, что является скрытым резервом экономии муки.

Проверяя хлебопекарные предприятия, ревизор проводит контроль запуска сырья и материалов в производство с целью проверить выход продукции. Контроль выпечки хлеба должен проводиться в обычных производственных условиях, при строгом соблюдении технологического режима, что позволяет объективно судить о нормах выхода готовой продукции, которые имеются на данном предприятии.

Важное значение имеет проверка качества готовой продукции. Этот контроль осуществляется как в процессе изготовления продукции, так и в экспедиции. В процессе ревизии проводится контрольная проверка качества продукции. Качество продукции изучается по данным оперативного технологического учета, например по журналам сортности, качественным удостоверениям и т.д.

Ревизор должен установить, не была ли недоброкачественная продукция реализована покупателям и не создавались ли на предприятии неучтенные излишки сырья вследствие ухудшения качества продукции. Данным злоупотреблениям способствуют:

· нарушения установленных предельных допусков массы;

· недовложение компонентов;

· несоблюдение соотношений между отдельными видами сырья и материалов;

· некондициональность продуктов по сахаристости, содержанию жира и т.д.

Качество готовой продукции зависит от строго соблюдения государственных стандартов или технических условий, от регулярного проведения анализа и организации лабораторного контроля. Поэтому ревизору необходимо выяснить, на сколько эффективно работает лаборатория на предприятии. Следит ли она за санитарным состоянием помещений, за правильностью хранения и своевременностью отпуска материалов в производство, за технологическим процессом, производственными нормативами, выходом готовой продукции. 

Качество хлеба и хлебобулочных изделий также зависит от стабильности хлебопекарных свойств муки. Определяющими факторами показателя качества муки является количество и качество клейковины (для пшеничной муки), влажность, зольность, частота помола. Ревизор должен установить проводиться ли лабораторные анализы при закупке муки и дополнительного сырья.

Другой особенностью хлебопечения является уменьшение массы хлебобулочных изделий в результате охлаждения, в зависимости от времени года. Разность между весом горячего и остывшего хлеба (усушка) в среднем составляет 2,5-3,5% и зависит от температуры и относительной влажности воздуха на складе готовой продукции. Усушка – уменьшение массы хлеба в процессе хранения за счет испарения влаги с поверхности корки в окружающую среду.

Для определения усушки за определенный период времени (в г или кг) необходимо из массы горячего хлеба (М гх) вычесть массу хлеба после хранения (М х). Обычно усушка выражается в процентах, показывающих, на какую часть уменьшилась при хранении масса горячего хлеба. Уменьшение массы готовой продукции в результате охлаждения составляет: в мае-августе – 2,8%, а в остальные месяца – 2,5%. Штучные изделия разрешается отпускать потребителям в горячем виде.

М ус = 100 * (М гх –М х) / М гх, где





(4)

М ус – масса усушки, в г или кг;

М гх – масса горячего хлеба, в г или кг;

М х – масса хлеба после хранения, в г или кг.

Помимо выше перечисленных особенностей необходимо также рассмотреть и понятие упек. Упек – уменьшение массы теста при выпечке, которое определяется разностью между массой тестовой заготовки перед посадкой в печь и вышедшим из печи готовым горячим изделием, выраженное в процентах к массе заготовки:

Муп = 100 * (Мт – Мгх) / Мт, где





(5)

Муп – масса упека, в %;

Мт – масса тестовой заготовки, в кг;

Мгх – масса горячего изделия, в кг.

Основная причина упека – испарение влаги при образовании корок. Величина упека для разных видов хлебных изделий находится в пределах 6-12%. Прежде всего размер упека зависит от формы и массы тестовой заготовки, а также от способа выпечки изделия (в формах или на поду печи). При прочих равных условиях, чем меньше масса изделия, тем больше его упек, так как упек происходит за счет обезвоживания корок, а удельное содержание корок у мелкоштучных изделий выше, чем у крупных, то и упек у мелкоштучных изделий соответственно будет выше. 

Упек одного и того же изделия в разных печах может быть различен в зависимости от режима выпечки и конструкции печи. Опрыскивание поверхности изделий водой перед их выходом из печи снижает упек на 0,5%, кроме того, эта операция способствует образованию глянца на поверхности. На хлебозаводах устанавливают оптимальную величину упека для каждого вида изделия применительно к местным условиям. Чрезмерное снижение упека ухудшает состояние корок, они становятся очень тонкими и бледными, повышение упека приводит к утолщению корок, снижению выхода изделия. Упек – наибольшая технологическая затрата в процессе производства хлебных изделий.

В зависимости от объема производства хлебопекарные предприятия подразделяются на: мелкие; суточные (мощность до 3-х т); средние (мощность от 3-16 т); крупные (мощность свыше 16 т). Такое деление оказывает влияние на: документальное оформление хозяйственных операций; отчетность материально ответственных лиц, технику и организацию учета.

На крупных и средних предприятиях существуют должности заведующего производством, кладовщика, экспедитора. На таких предприятиях применяется раздельное документирование: оформление выдачи материальных ценностей со склада в производство и передачу готовой продукции в экспедицию. На мелких предприятиях все обязанности выполняет заведующий пекарней, перемещение материалов со склада в производство и готовых изделий из производства в экспедицию документально не оформляется.

Контроль сменных производственных отчетов охватывает:

· результат работы смен по данным сменных производственных отчетов;

· объяснение сменных мастеров, лаборантов и других работников о причинах перерасхода муки и материалов;

· порядок рассмотрения и утверждения главным инженеров завода сменных производственных отчетов;

· порядок передачи остатков сырья и материалов одной смены другой и отражение этой операции в сменном производственном отчете;

· результаты и сроки проведения инвентаризации незавершенного производства с пересчетом его в муку и материалы;

· динамику выхода продукции по сравнению с плановыми выходами, выходами прошлых отчетных периодов с выходами контрольных выпечек, осуществляемых как предприятием, так и при ревизии.

На организацию учета оказывает также влияние структура управления. Большинство хлебопекарных предприятий, как правило, имеют бесцеховую структуру управления, в связи с чем в названных предприятиях в составе статей затрат отсутствует такая статья, как «общепроизводственные (цеховые) расходы». Одним из важных участков учетного процесса является учет затрат на производство продукции и калькулирования ее себестоимости. 

Нормативными документами устанавливается единая для всех предприятий и организаций номенклатура экономических элементов затрат, образующих себестоимость продукции, которая включает материальные расходы, расходы на оплату труда, суммы начисленной амортизации, и прочие расходы. В связи с этим, при проведении аудиторской проверки достоверности исчисления себестоимости хлеба и хлебобулочных изделий внутренним аудиторам целесообразно использовать каждый из названных выше элементов.

В зависимости от состава включаемых затрат себестоимость подразделяется на технологическую, цеховую, производственную, полную.

Технологическая себестоимость охватывает затраты на производство в приделах бригады, участка. Цеховая себестоимость выражает затраты конкретного цеха на изготовление продукции. Производственная себестоимость включает цеховую себестоимость, общехозяйственные и другие расходы общего характера. Полная себестоимость складывается из производственной себестоимости и коммерческих (непроизводственных) расходов.

При осуществлении контроля за затратами производства, основными источниками информации являются первичные документы на основании которых производятся записи на счетах, учитывающих затраты на производство: счет №20 «Основное производство»; счет №23 «Вспомогательное производство»; счет №25 «Общепроизводственные расходы»; счет №26 «Общехозяйственные расходы»; счет №28 «Брак в производстве»; счет №44 «Расходы на продажу», кроме того, источниками информации являются данные, отраженные в форме №2 «Отчет о прибылях и убытках», Главной книге, аналитическом учете. А в разрезе статей – в форме №7 «Отчет о себестоимости товарной продукции и ее финансовых результатах».

Ревизоры проверяю записи в регистрах аналитического учета по указанным синтетическим счетам, и сверяют с отчетами о движении готовой продукции и первичными документами.

Основное значение имеет ревизия операций с готовой продукцией. Необходимо выяснить на сколько обеспечена сохранность готовой продукции в местах хранения и в экспедиции. Особое внимание уделить случаям односторонней приемки продукции из производства.

При проверке полноты оприходования готовой продукции выборочным путем проверяется правильность составления отчета о движении хлебобулочных изделий по экспедиции: своевременность его составления и предоставления в бухгалтерию, своевременность его проверки бухгалтерией, в случаи недостач или излишков проверяется, какие меры приняты к виновным лицам, все ли реквизиты заполнены и кем подписывается отчет.

Необходимо отметить, что особому контролю подвергается организация работы контрольно-пропускного пункта предприятия: какой документ используется в качестве пропуска на вывоз продукции с территории предприятия, осуществляет ли бухгалтерия последующий контроль путем сопоставления данных контрольно-пропускного пункта и расходных документов склада. Немаловажное значение имеет оперативный учет на контрольно-пропускном пункте: ведение журнала учета ввоза материалов и вывоза готовой продукции, отметки в журналах номеров машин, сопоставление фактического объема (количества мест) с объемом, указанным в товарно-транспортной накладной, порядок работы контрольно-пропускного пункта.

При этом не менее тщательному контролю должен подвергаться и возврат готовой продукции. Возврат продукции покупателями должен регистрироваться на контрольно-пропускном пункте с обязательной проверкой ее фактического размера. Необходимо сопоставить отчеты о движении готовой продукции с данными отраженными в книге учета брака, производить встречную проверку накладных склада готовой продукции и покупателей, исследовать транспортные документы и журнал регистрации контрольно-пропускного пункта.

Основными задачами ревизии затрат на производство являются:

1. Точность и обоснованность формирования издержек производства по элементам затрат и калькуляционным статьям в бухгалтерском учете и отчетности.

2. Своевременное и правильное распределение затрат между отдельными видами готовой продукции и незавершенным производством.

3. Повышение эффективности производства и выявление резервов снижения себестоимости и.
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Начало производственного цикла





Цикл приобретения и расходования (приобретение основных средств, сырья и материалов)





Цикл выплаты средств на оплату труда





Планирование производства





Планирование потребности в материально-производственных запасах





Определение себестоимости хлеба и хлебобулочных изделий





Производство хлеба и хлебобулочных изделий





Отгрузка готовой продукции на склад





Цикл получения доходов (реализация продукции)





Учет затрат на производство





Мука





Вода





Прочее сырье





Дрожжи





Соль 





Подготовка сырья и материалов к производству





Разведение в воде





Растворение, фильтрование, отстаивание.





Доведение до необходимой температуры





Смешивание, просеивание, магнитная очистка.





Очистка и растворение сахара, растапливание жира, подготовка яйц и т.д.





Дозировка по объему или массе





Приготовление теста





Деления теста на куски





Ржаное тесто





Пшеничное тесто





Округление, формование





Округление, предварительная расстойка, формование





Окончательная расстойка





Нарезка, смазка, отделка.





Выпечка





Охлаждение хлеба и хлебобулочных изделий





Передача готовой продукции в экспедицию, хранение











